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2 LE CONTEUR VAUDOIS

entre amis, un giteau dans lequel on enfermait une
féve, qui désignait le roi du festin ou le roi de la
féve, ce qui a fait dire & un poéte :

Yaimerais assez &tre roi,

Mais seulement roi de la féve;

Ce gai métier, ce doux emploi

Donne au moins des moments de tréve.

Le gateau coupé en autant de parts qu'il y a de

convives, on met un petit enfant sous la table, le-

quel est interrogé par le maitre de la maison, sous
le nom de Phébé, comme s'il représentait un oracle
d'Apollon. A cet interrogatoire, I'enfant répond:
dominel. Sur cela, le maitre I'adjure de désigner
celui de la compgnie qui doit recevoir le premier
morceau de gileau; I’enfant nomme celui qui lui
vient A la pensée, sans préférence pour personne;
puis on passe au second morceau, au troisiéme et
ainsi de suite, jusqu’a ce que la part ou se trouve
la féve soit donnée. Celui qui I'a est réputé roi de la
compagnie. Et chacun de boire, manger et danser.
Le roi boit ! telle est I'exclamation que l'on fait en-
tendre en son honneur chaque fois qu'il boit.

Les anciens rois de France célébraient tous cette
fate & la cour. Louis XIII choisissait son petit ora-
cle parmi les plus pauvres enfants qu’il pouvait
trouver dans la ville et se plaisait a le faire roi. Il
le revétait d’habits royaux et lui donnait ses pro-
pres officiers pour le servir. Le lendemain, I'enfant
mangeait encore a la table du roi; puis venait son
maitre d’hotel qui faisait la quéte en faveur du pau-
vre petit monarque. Le produit en était remis au
pére et & la mére pour qu’ils puissent faire donner
quelque instruction & I'enfant.

Les gateaux a féve n’étaient cependant pas exclu-
sivement réservés pour le jour des rois; on en fai-
sait chaque fois qu’on voulait donner aux repas un
peu plus de gaité.

Le gdteau des Rois est un paté a brioche qui se fait
ainsi: 1/2 kilog. de levain de boulangerie, 2 kilog.
de fleur de farine, 1/2 kilog. de sucre, 1/2 kilog. de
beurre, 7 ccufs (blancs et jaunes), ou mieux encore
10 jaunes seuls. Pétrir la veille, ajouter des fruits
confits hichés, sans étre trop menus, dresser la
pate en forme de couronne, saupoudrer de sucre et
décorer avec des fruits glacés. Il faut 15 minutes
pour que le giteau soit cuit & point, si le four est
bien chaud.

t Fabae domine, invocation’ qui veut dire ici: dieu ou sei-
gneur de la féve, viens & la bénédiction et & la distribution
de ce gateau, viens présider au sort que nous voulons en tirer
pour faire un roi de notre table qui nous fasse bien crier et
bien hoire ; car c’est 1a que se termine son régne.

et o DD e

Pourquoi ia biére convient aux Allemands.

Je me suis souvent demandé pourquoi je buvais
fort bien la biére en Allemagne et dans la Suisse
allemande et pourquoi je ne puis guére la digérer a
Lausanne, d’ou qu’elle vienne, du reste. J'attribuais
cela & l'alimentation, ne sachant & quelle autre
cause l'attribuer ; eh bien, je suis & peu pres con-
vaincu que j’étais dans le vrai.

J'ai recu, et bien d’autres personnes avec moi,

d’'une maison de Zurich, un Calendrier des ménages
donnant entre autres renseignements un menu pour
chacun des trois cent soixante-cinq jours de l'an-
née ; on s’apercoit hientét, en parcourant sommai-
rement ces petits conseils culinaires, que la viande
de porc fumé forme la base de la nourriture chez
nos voisins; une fois par semaine, au moins, on voit
dans ces menus arriver la choucroute et quatre fois
la saucisse, le lard ou le jambon. Je ne prétends
pas médireici de la choucroute et du petit salé, je
constate un fait et rien de plus.

Platon disait qu'un nouveau genre de musique
était capable de changer les meurs d'un peuple;
combien davantage un changement dans I'alimen-
tation. Il y a longtemps que l'on a remarqué que
les viandes roties appelaient le vin rouge; que le
poisson, les huitres et les viandes bouillies s’accom-
modaient mieux du vin blanc. Les viandes fumées
préférent la biére, parait-il.

D.
— Rt

On arrestachon manquaie.

Vo z'4i bin 2’40 z'u vu I'équipémeint d’on fretai
prét por aria : on espéce dé bounet su la téta, qu'on
derdi onna maiti dé tiudron; onna carmagnola
avoué dai petités mandzettés dé demi pi dé long,
dein quiet on recousse 1¢é mandzés dé tsemise, que
cein fi on gros mougnon ao coutset dio bré; dai
patalons de fretdi, maiti tsaussés et maiti faordai,
qu’on einfaté per su lé z’autro ; dai choques tot eim-
bozelldiés ; et la chaula a trairé que sé pliace d’a-
vanco su lo prussien et que sé bocllié per dévant,
que n’a que 'na piauta, qu'on derai onna quiua.

Eh bin cé équipadzo qu’est bon po alld pé I'étra-
blio et quon ne met pas po alla & noce, a ris-
qua d’amend on afféré dao diablio y’a cauquiés
teimps.

On rédatteu, on avocat et on grand conseiller dé
pé Lozena aviont décida d’alla féré on tor dé mon-
tagne pé la Dotla, qu’est ddo coté de St-Fourgo. Pé
on bio dzo dé l'doton passi, sé mettont don ein
route, et modont po la Dotla. Arreva do veladzo dé
Dz..., I'étai I'hdora d’aria, et passont dévant tsi lo
syndiquo qu’est assebin grand conseiller et qu’al-
lavé justameint traire.

— Hé, bondzo ! se 1ai fa son collégue dé Lozena,
va-te ?

— Va prao bin, coumeint vo vaidé, pisqu’on pio
alla féré lo freti, repond lo syndiquo! qu’étii ein
granta tenia d’étrablio, avoué lo seillon dézo lo bré
et la chaula dza bocllidie, et que 14i vegndi aprés.

Lé vollie féré bairé on verro, ma lé z’autro étiont
pressa et sé desiront : atsi-vo |

On iadzo frou dao veladzo, cllido gratta-papai que
n’aviont jamé vu onna chaula appondia 4 ne n’homo,
rizont dé cllia quiua 4o syndiquo; ma faut-te pas
que dai dzeins que 1& z’ouiont lo vont redipetti et
dere 4o syndiquo que cllido bio monsus sé fotiont
deé li et recaffavont coumeint dai bossus. Lo syndi-
quo, qu’est on tot malin sé peinsd: ah ! I'est dinse!
eh bin, atteindé-vo vail

Adon leinvouyé on télégrafe ao gendarme dé
St-Fourgo ; i6 1ai marqueé qu’on rédatteu dé pé Lo-
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